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INTRODUCCIÓN 
La fabricación de marinade en España, no ha experimentado todavía un 
gran desarrollo, ya que en la actualidad, se limita a la industrialización de 
pequeñas cantidades de boquerón en vinagre. 
Nosotros en este trabajo, hemos ensayado en el espadín (Sprattus spra- 
ttus L.), el proceso de marinade en frío, buscando la obtención ,de un pro- 
ducto de aceptación comercial. 
El término marinade se emplea para los diferentes tipos de semiconser- 
vas de pescado en baños de ácido acético o vinagre y sal. En este tipo de 
semiconserva, la acidez del baño en el que se sumerge el pescado, cons- 
tituye el principal factor de conservación, aunque por otra parte, la sal con- 
tribuye a su estabilidad y frena la acción ablandadora del ácido acético. 
El control de la concentración de cloruros y acidez del baño, se hace 
por lo tanto indispensable como garantía de conservación del producto. 
El pescado ya elaborado, se caracteriza por su fuerte sabor y olor que 
se acentúa por la adición al baño conservador de diferentes especies. 
PARTE EXPERIMENTAL 
Para la fabricación del marinade, el pescado se somete en primer lugar 
durante tres horas a un baño de sal al 8 O/O, para endurecer el músculo. Se 
procede a continuación al descabezado, eviscerado, extracción de la espina 
y fileteado, sumergiendo los filetes en otro baño de desangrado, formado 
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por 5 O/O de sal y vinagre, (equivalente a 0,5 O/O de ácido acético], en donde 
se mantiene durante veinte minutos. 
En nuestras experiencias, hemos ensayado diferentes baños de adobado 
(Cuadro l ) ,  buscando las condiciones óptimas para obtener un producto 
comercial de la mejor calidad. Asimismo, hemos trabajado con diferentes 
tiempos de permanencia en dicho baño que oscilaron entre 6 y 9 días. 
Cuando el pescado es introducido en el baño de sal-ácido, se establece 
un equilibrio entre la concentración de ácido acético y cloruros, en el 
músculo del pescado y en el líquido de cobertura. El proceso es relativa- 
CUADRO 2 
Determinación de  cloruros e n  los baños de  adobado y empaque expresados e n  % d e  ClNa 
BAflO DE ADOBADO BAflO DE EMPAQUE 
Contenido 
en cloruros 
Composición Contenido Composiciófi después de 
MUESTRA inicial. e11 cloruros inicial. introducir el en clororos 
Contenido al finalizar Contenido pescado después de 
en cloruros el adobado en cloruros procedente de 
de/ baño de almacenamiento 
adobado 
mente rápido, de forma que al cabo de 24 horas, el baño ha alcanzado su 
primera fase de estabilidad. De los dos componentes del baño, el vinagre 
ejerce su acción más rápidamente, penetrando a través del tejido del pes- 
cado, mientras que la penetración de la sal se hace más lentamente. 
La composición del baño de adobado, la relación pescado-líquido en 
el baño, así como la condimentación del mismo, son factores decisivos 
en la calidad final del producto terminado. 
El pescado se trata a continuación en un segundo baño de empaque 
de menor concentración en vinagre y sal, en donde permanece hasta su 
consumo. 
El contenido de vinagre -en función del ácido acético- en el baño 
de empaque, puede ser ialculado a partir de las siguientes fórmulas: 
E = 0,125 [20 + 0,3 (H + P]], para tanque abierto 
E = 0,083 130 + 0,7 [H + P)], para tanque cerrado 
En donde H y P significan el O/O de humedad y proteínas del pescado, 
materia prima. 
Hemos hecho ensayos con distintas especies y aditivos, para modifi- 
car el sabor y caracteres organolépticos del marinade de espadín (Cua- 
dro l ] .  
Por lo que se refiere al pH del baño conservador o ,de empaque, éste 
debe mantenerse entre los valores de 4-43, de esta forma se evita el des- 
arrollo de las bacterias más comunes como Pseudomonas y Achromabacter. 
Por último para cada tipo de marinade preparado por nosotros, se han 
verificado los controles de rendimientos, textura, acidez, cloruros, ranci- 
dez y caracteres organolépticos. 
RESULTADOS EXPERIMENTALES 
En el cuadro 1 se representan las experiencias que hemos realizado 
para la fabricación de marinade a partir de espadín fresco. 
El pescado fue sometido previamente durante una hora a un baño de 
cloruro de sodio al 8 O / O ,  al objeto de endurecer el músculo. Seguidamente 
se procedió al descabezado, eviscerado, extracción de la espina y fileteado. 
Se indica en el citado cuadro la composición de los baños de desangrado, 
adobado y empaque, las diferentes experiencias que hemos realizado mo- 
dificando las concentraciones de ácido acético y cloruro de sodio en dichos 
baños, el tiempo de permanencia del pescado en los mismos y las dis- 
tintas condimentaciones añadidas a cada envase. 
En los cuadros 2 y 3 se resumen las determinaciones de cloruros y de 
acidez que hemos realizado en los baños de adobado y empaque. Se observa 
siempre una caída brusca del contenido de cloruros en el baño de adobado, 
al final del proceso, si se compara con la composición inicial del baño, 
mientras que la concentración ,de cloruro de sodio del baño de empaque, 
aumenta ,ligeramente al establecerse un equilibrio entre el Iíquido de go- 
bierno de este baño y el Iíquido que moja el pescado procedente ,del primer 
tratamiento salino más enérgico. 
CUADRO 3 
Determinación de la acidez en los baños de adobado y empaque expresada en O/O 
de 6cido acético 
BAflO DE ADOBADO BAflO DE EMPAQUE 
Composición Contenido Composición 
inlcial. Contenido en ácido inicial. en ácido 
MUESTRA Contenido en ácido acético Contenido acético 
en ácido acético al finalizar en Bcido después de 
acético f . C r  el adobado acético 5 dlas de 
almacenamiento 
CUADRO 4 
Determinación del pH en los baños de adobado y empaque 
BAflO DE ADOBADO BAflO DE EMPAQUE 
MUESTRA Después de Al finalizar el 5 dias de 
tratamiento almacenamiento 
Igual fenómeno se observa por lo que se refiere al contenido ácido de 
dichos baños (Cuadro 3), es decir un descenso de la acidez al primer día 
del baño de adobado, cuyo contenido en ácido acético se mantiene luego 
'prácticamente invariable durante todo el proceso, y un 'ligero incremento 
después de 5 días de almacenamiento en el baño de empaque con respecto 
a la acidez inicial de este último. 

Fig. 2. - Calificación organoléptica de las diferentes muestras de marinade de espadín 
fabricadas en este trabajo. 
B - al cabo de quince días de fabricación. 
A - al cabo de cinco días de fabricación 
Envase abierto, temperatura de almacenamiento 12°C. 
El Cuadro 4 resume los valores de pH determinados en nuestras expe- 
riencias al final de los baños de adobado y empaque. 
En el Cuadro 5 se resumen los valores del contenido en cloruros en el 
pescado crudo, después del baño de salmuerado, al finalizar el baño de 
adobado y después de 5 días de permanencia ,en el baño ,de empaque, ob- 
servándose en todos los casos que el contenido en cloruros es ligeramente 
inferior al cabo de 5 días ,de su permanencia en el baño de empaque, si se 
compara con el que tenía al final del adobado. El Cuadro 7 expresa :las 
pérdidas de peso observadas en nuestras experiencias de fabricación de 

CUADRO 9 
Calificación organoléptica del marinade de espadín 
5 DIAS DE ALMACENAMIENTO 15 DIAS DE ALMACENAMIENTO 
.: -2 
m 
MUESTRA ,'g x % E .S E 
al m E " $  X m E  8  .z 8  8 g  5 .2  0 $ 2  a.2 
x c  P z g  3 3 2  3 s  o $  O m O @ m  L o  5 
marinade referidas al peso inicial ,del filete crudo. Se aprecia que ,la pérdida 
de peso está en razón directa de ila concentración de cloruro de sodio del 
baño de adobado, lo que por otra parte, es lógico 8debi.do al incremento 
de la tensión osmótica que incide sobre ,la extracción de agua del tejido 
muscular ,del ,pescado. 
Los cuadros 8 y 9 resumen el baremo de calificación organoléptica que 
hemos establecido para el marinade de espadín, así como los resultados 
obtenidos en la calificación de la citada semiconserva. 
Hemos calificado el producto final a los 5 y 15 días de almacenamiento. 
En el primer caso la puntuación media final oscila entre 1, 1 y 1,5, que 
corresponde a productos de buena calidad. Sin embargo, las muestras 7 y 8 
en las que se modificó la concentración de cloruros y de ácido acético, 
han sido conceptuadas de mejor calidad que las restantes al cabo de 15 
días, manteniendo la conserva en envase abierto a temperatura ambiente. 
Debe tenerse en cuenta que la calificación organoléptica correspondien- 
te al marinade mantenido 15 días en el baño de empaque, (Fig. 2fB) corres- 
ponde a unas muestras conservadas en las peores condiciones: envase 
abierto a temperatura ambiente, del que se extrae diariamente pescado 
para su análisis. Estas condiciones serían similares a las de una semicon- 
serva adquirida por un consumidor y mantenida abierta durante 15 días en 
su domicilio a temperaturas de 12-15" C. 
RESUMEN 
Se han ensayado tres tipos diferentes de marinade de espadín, variando las concentra- 
ciones de cloruro de sodio y ácido acético, la relación peso pescado-volumen Iíquido de 
gobierno y el tiempo de adobo. 
Después de un tratamiento previo de desangrado similar para todas las muestras, éstas 
se dividieron en tres grupos: 
El primero (M,, M, y M,) se trató con un baño de adobo moderado, 10 O/O de cloruro de 
sodio y 6 O/O de ácido acético, la relación de pescado a líquido de gobierno fue 312 y el 
tiempo de tratamiento 6 días, seguidamente se empacaron en una disolución de cloruro de 
sodio al 3 O/O y ácido acético al 2 O/O con una proporción de pescado a Iíquido de 211. El 
segundo grupo (M,, M, y M,) sufrió un tratamiento más enérgico durante el adobo; rela- 
ción pescado a Iíquido 413, 14 O/O de ClNa y 7 O/O de ácido acético, tiempo de permanencia 
8 días. Empaque: relación pescado a Iíquido 211, 3 O/O de ClNa y 2 O/O de ácido acético. 
Por último las ,muestras M, y M, fueron tratadas en un baño de adobo de menor con- 
centración sal-ácido, la relación de pescado a Iíquido fue de 312, el tiempo de adobo 
9 días. la concentración de ClNa 6 O/O y la de ácido acético 4 O/O. El baño de empaque 
para estas muestras fue concentración de ClNa 2,5 O/O, concentración de ácido acético 
1,5 O/O y relación pescado-líquido 211. 
Por lo que se refiere a las pérdidas de peso del pescado durante el tratamiento, los 
valores obtenidos son los siguientes para el primer grupo, muestras M,, M, y M,, se 
observa una ,pérdida de peso de un 22,35 O/O al finalizar el adobado y de un 28,29 O/O des- 
pués de 5 días de empaque. Para las muestras M, M, y M. las pérdidas de peso son muy 
similares, 22,99 y 28,46 O/O, mientras que en las muestras M, y M., que sufrieron un tra- 
tamiento ácido más suave, las pérdidas de peso son menores, 12,21 y 21,42 O/O. 
En la calificación organoléptica, resultaron ser mejores las muestras M, y M,, en las 
que el tratamiento sal-vinagre había sido menos enérgico. 
Sometidas todas las muestras a las condiciones de almacenamiento más adversas, en- 
vase abierto y temperatura de 12"C, al cabo de 15 días, se observa que el color y apa- 
riencia, así como la textura y consistencia del pescado, apenas sufren variación aprecia- 
ble, mientras que el olor, sabor y aroma se alteran ligeramente debido al proceso de 
oxidación. 
En líneas generales podemos señalar como factores determinantes de la estabilidad 
del producto, el pH, que debe mantenerse entre los valores de 4 y 4,5, la temperatura de 
almacenaje, de O a 3°C y el perfecto empacado, de forma que el Iíquido de gobierno cubra 
completamente el pescado para evitar procesos de oxidación y enranciamiento del pro- 
ducto. 
En nuestras experiencias hemos evitado el empleo de antisépticos. 
SUMMARY 
We have assayed three different kinds of marinated Sprattus sprattus, [L) changing 
the concentration in ClNa and acetic acid, the ratio between fish-covering liquid volume 
and the pickling time. 
The first group (M,, M,, M,) was trated with a slight pickling bath, 10 O/O of ClNa and 
6 O/O of acetic acid, the, ratio of fish-covering liquid was 312 and the treatment time 6 days, 
following it was packed in a ClNa solution of 3 O/O and acetic acid 2 O/O with a ratio of 
fish-liquid of 211. The second group (M,, M,, Ms) had a 'more energetic treatment during 
pickling: ratio fish-liquid 413. 14 O/O of ClNa and 7 O/O of acetic acid, stay time 8 days. 
Packing: ratio of fish-liquid 211, 3 O/O of ClNa and 2 O/O of acetic acid. 
At  last the sarnples M, and M, were treated with a pickling bath of less salt-acid con- 
centration, the ratio of fish-liquid was 312, the pickling time 9 days, the concentration of 
ClNa 6 O/O and in the acetic acid 4 O/O. 
The packing bath for these samples was: concentration of ClNa 2,5 O/O, concentration 
of acetic acid 1,s O/O and ratio fish-liquid 211. 
The weight losses of the fish in the treatment were for the first group, samples M,, M,, 
M,, a weight loss of 22,35 O/O finished the pickling and 28,29 O/O after 5 days from packing. 
For the samples M, M,, M,, the weight losses are very similar, 22,99 and 28,46 010 rnean- 
while the samples M, and M,, which suffered a slighter acid treatment the wight losses 
are less: 12,21 and 21,42 O/O. 
In the rganoleptical rate the samples M, and M, were better, where the salt-vinegar 
treatment 9 here was been less energetic. 
Every sarnple subjected in storage conditions very adverse: opened vat and temperature 
of 12"C, in 15 days we see that the colour and appearance, so as the texture and consis- 
tency of the fish hardly suffer evaluable change, meanwhile odour, taste and flavour are 
slightly changed, due to the oxidation processing. 
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